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Profungsantrag gem. S 44 PatG ist gestellt 

@ Verfahren zur Herstellung von Gebacktaschen 

In Gebdcktaschen werden Speisen eingebracht. um zum 
Schnellimbi&alswarme oderkalte Mahlzeiten verzehrt war- 
den zu konnen. ohna da& beim Verzehr Geschirr und Bestek- 
kebenotigt werden. 

Demit die Herstellung solcher verhaltnismaBIg dunnwandi- 
gen und dichten Gebacktaschen maschinell auf rationelle 
Weise erfolgen kann, wird zwischen ein unteres und oberes 
Teigband 1. 2 ein im Gewicht leichtes Kernteil 3 eingelegt, 
wobei das untere Teigband 1 in nebeneinandertiegenden 
Mulden 4 eines Backbleches 5 eingelegt ist. Nach Auf legen 
des oberen Teigbandes 2 wird mtttels eines Pre&werkzeuges 
ein Andrucken der beiden Teigbander um die unteren und 
seittichen Panien der Kernteile durchgefuhrt, so dafi hier 
eine innige, dichte Verbindung beim Backvorgang etntritt. 
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Beschreibung 

Die Erfindung betriffi cin Verfahren und zugehorige 
Einrichtungen zur Herstellung von Gcbackiaschen ge- 

maB der DE-PS (DE-Patentanmeldung P 37 04 192) 5 

aus 2u Bandem verformbarem Brot- bzw. Brfiichenteig. 

In solchc Gcbackiaschen, dcrcn AuBenbcreichc in 
der Strukiur und dem Aussehen cinem frei aufgebacke- 
nen GebackstOck. z. B. einem Brfitchen oder einem Brot 
entsprechen, werden in der Menge und/oder in der 10 
Form vorbestimmte Speisen eingebrachu wie z. B. lief- 
gefrorcne Mahlzciten» die dann mitiels Mikrowellen-Er- 
warmung crhilzi werden oder es werden erwirmie 
brctartige Speisen bzw. auch ICaltspeisen mit Salatanteil 
oder dergleichen eingebracht 15 

Btslang sind keine Herstellungsverfahren und Ein- 
richtungen bekannt gewordea mit denen seiche Ge- 
bicktaschen gefertigt werden k6nnen. Bekannt wurde 
zwar, frei gebackcne entsprechende GebackstQcke auf- 
zuschneiden. von der Schnittfiache aus durch Auseinan- 20 
derdrucken und/oder durch Herausnchmcn von wei- 
chen« inneren Bestandicilen Raum fur einzubringende 
Speisen zu schaffen, was aber viele Nachteilc aufweist 
Solches Geback ist siruktureU nicht zlh genug. um hicr- 
bei riQfrei zu bicibcn, so daB in den einzelnen Speisen 25 
cnthaltene Flussigkcitsanteile bcim Verzehr, der stcts 
mit einem gewissen Zusammcndrucken des GebScks 
verbunden ist. herausflieBen, wodurch Verschmuizun- 
gen der Kleider des Essenden sowie Speisevcrlusie her- 
vorgcrufcn werden. 30 

Weiter ist hierbei nachteiltg, daB derartige geschaffe- 
ne Inncnraume form- und inhatismaQig sehr unier- 
schiedlich sind, es also schwierig bzw. oft nicht mdglich 
isi, eine gleiche Fiillmcnge einzubringen; auBerdem hat 
der Kunde keinen Obcrblick Qber die erhaltcne Speise- 35 
menge. 

Gcbacktaschen aus kuchenanigen Tcigcn sind zwar 
elastischer und konncn zur Herstellung von Fonmeilea 
wie 2. B. Hdrnchen zum EinfQilen von Speiseeis, durch 
GieBen und Pressen hergesielli werden. Sic eignen sich 40 
aber nicht zum Einfullen von pikanten Speisen mit 
Fleisch-, GemOse- oder Kartoffelanteil. die ernahrungs- 
maBig als vollwertige Zwischen- oder Hauptmahlzeiten 
anzusehen sind. 

Aufgabe der Erfindung ist es, cin Verfahren und die 45 
zugehorigen Einrichtungen zur Herstellung von Gc- 
backtaschen der bcschriebenen Art in Vorschlag zu 
bringen, durch die tiefe, aus Brotchen- oder Brotteig 
bestehende.vcrhahnismaflig dunnwandige. in der Form 
einheitliche Gcbacktaschen, fur mittlcren Bedarf auf 50 
Biackblechen und fur groBen Bedarf ftieBbandmaBig. 
hergestcllt werden kdnnen, die zudem allsciiig eine tok- 
kere Struktur aufweisen. ausreichend elastisch und ohne 
Untcrbrechungen und Risse sind. 

Diese Aufgabe wird erfindungsgemaB dadurch gel5st. 55 
daB ein unteres Teigband auf ein mit nebeneinander 
Itegenden Mulden, die der Halfte einer AuBenform einer 
Gebacktasche entsprechen. vcrsehcnes Backblech oder 
Backhand gebracht wird, hierauf jeweils tiber den Mul- 
den dem verlangten Inncnraum der Gebacktasche ent- eo 
sprechende Kemieile aufgelegt werden, dann cin obe- 
rcs Teigband aufgebracht wird sowie der untere und die 
seittichen Randbereiche der Gebacktaschen durch ein 
Werkzeug angedriickt und in diesen Bereichcn sowohl 
von Stiftcn durchstochcn als auch Trcnnfugen zwischen 65 
den Gcbacktaschen eingedriickt werden. wobei die 
Kerntetle spezif isch wesentlich leichter als der Teig sind 
und/oder wobei die Gcwichtsauflage der Kernteile auf 
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der unteren Teiglage groBtenteils oder ganz aufgeho- 
ben wird. 

Weitere Merkr. ie der Erfindung sind durch die Pa- 
lentanspruche geK - inzeichnet Die besonderen Vortei- 
Ic der Erfindung liegen im wesentlichen darin, daB Gc- 
backtaschen, bcstchend aus zu Bandern verformbarem 
Brot- Oder Brdtchenteig, fiir mittleren Bedarf auf Back- 
blechen. fOr groBen Bedarf mittels einer Band-Durch- 
lauf-Backanlage rationell und in hoher Qualitat. d. h. mit 
allseits gleichmaBig aufgcgangenen Wanden, dicht, also 
ohne Risse und Lunker sowie untereinander formglcich 
hergesielli werden kdnnen. 

In der Zeichnung sind Ausfflhrungsbeispicle der Er- 
findung Qberwicgend schematisch dargestellt es zeigen 

Fig. 1 eincn Querschniit durch einen ftuBeren Teilbe- 
reich eincs Backbleches mit aufgelegtem untere m Teig- 
band und eingelegten Kemteilen gemaB der Unie A-B 
nach Fig. 2. 
Fig. 2 cine Draufsicht gemaB Fig. I. 
Fig. 3 einen Querschnitt gemaB der Unie C-D nach 
Fig. 2. 

Fig. 4 cin zum Tcilbereich nach Fig. 1 gehdrendes 
Andruckwerkzeug-Teilstuck. 

Fig. 5 einen Ausschnitt einer Partie. bei der cine 
Druckleiste auf den Teigbandem zur Auflage gelangt. 
linker Tcil der Druckleiste zeigt eine Position vor dem 
Erreichen der Teiglagen, die rechte Darstellung cine 
solche bei durchgefohrtem Antriebsvorgang, wobei die- 
se Darsiellungcn im vergrdBcrtcn MaBstab gezcichnet 
sind, 

Fig. 6 eine Tcilquerschnittsdarstellung wie Fig. 3. je- 
doch mit einer Ausfuhrung, bei der eine Viclzahl von 
Kcrnteilen durch einen Profilstab miteinander verbun- 
den sind. 

Fig. 7 cin Schema einer automatisch arbciienden 
Band- Durchlauf - Backanlage, 

Fig. 8 einen Querschnitt durch ein zum Backen beleg- 
tes Forderband gem^B der Unie £-Fnach Fig. 7. 

Ein Teilbereich I nach den Fig. I und 2 weisi eine 
auBere Ecke eines Backbleches 2 auf, auf dem ein unte- 
res Teigband 3 und dann hierauf in zwci Reihen Kern- 
teile 4 und auf diese ein obcres Teigband 5 gelegt sind. 
Die Kernteile 4 werden an ihren Griffstucken 6 von der 
Bedienungsperson crfaBi und sind bcqucm in die sich im 
zunachst nur eingelegten unteren Teigband 3 abzeich- 
nenden Mulden so einzulegcn. daB eine Spitze 7 des 
Griffstuckes 6 in ein Arreiierloch S des Backbleches 2 
eintritt. wodurch die Position zum Transport des beleg- 
ten Backbleches 2 festgelegi ist 

Das Backblech 2 weist eine Vielzahl nebencinander- 
liegender Mulden. 10 auf, die der Form der Kernteile 4 
bei eingelegtcm unteren Teigband 3 entsprechea wobei 
durch die schrag verlaufenden Seiienflachen 11 beriick^ 
sichtigt ist, daB der Teig beim Backen um etwa das 
3-fache seiner Ausgangsdicke aufgeht und hierdurch in 
diesem Bereich keine grCBeren Quetschungen auf den 
Teigquerschniti beim Backvorgang eintreicn, die sonst 
zu dunncn Partien mit Bruchgefahr fohren wQrden. 

Das Backblech 2 ist um die zeichnerische Bruchlinie 
13 zur Halftc dargestellt. so daB je nach der GrdBe der 
Gebacktasche 9. deren auflcren Konturen etwa durch 
Trennlinien 12 gekennzeichnct sind, auf einem Back- 
blech 2 in einer gcnormten GrdBe von 600 x 800 mm im 
Mittel 32 Gebacktaschen in einem Backvorgang herge- 
stcllt werden kOnnen. 

Das Andruckwerkzeug 17 gemaB Fig. 4 ist an cinem 
Barcn 16 einer nicht dargestclltcn Presse angcordnet, es 
weist Drucklcisten IS auf. die passend zu alien Trennli- 
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nien 12 vorgcsehen sind cnisprechend seitHcher und un- 
terer Randbcrciche 14 bzw. 15. In die Druckleisten 18 
sind mitiig spiiz geformic Trennleistcn 19 und Stiftc 20 
eingesetzt. wie es auch die Fig. 5 deutlich zeigt 

Zum Andrucken der Teigbander 3 und 5 wird das 
belegte Backblech auf einen Pressentisch 21 gelcgt, der 
zur gcnauen Lagebestimmung dcs Backbteches zum 
Andriickwerkzeug 17 mit enisprcchenden Anschlaglei- 
sten 22 versehen ist, die das Backblech in ihrcr Lage 
versctzen. 

Die Trennleistcn 19 trcnnen nach abgeschlossenem 
AndrOckvorgang die Teiglagen 3 und 5 zu den cinzelnen 
Geb^cktaschen 9 weitestgehend ab. so daC, wcnn beim 
Backvorgang in den Trcnnfugcn 65 dOnne Vcrbindun- 



ren Glieder eine Teilung aufweisen, wie es dem Ab- 
siandsmaf} 35 der Trennlinien 12 in Rg.2 entsprichi. 
welche also mil der Brcite der Gcbacktasche Qbereins- 
timmt Femer sind in dicse AuHageflache 40 auch ent- 
5 sprechend die Scitenflachen schrag verlaufend einzuar* 
bciten, wie es diejenigen 11 gemSB Fig, 1 ebenfalls auf- 
weiscn. 

Eine Doppel-Umlaufkeite 41 weist ein Rollen-Kei- 
tenpaar 42 auf. mit deren Gliederlaschen 43 Tragstucke 
10 44 verbunden sind. an dcnen bei der linken Darstellung 
Qber angeschlossene Doppel- Parallelogrammgestange 
45 jewcils ebenfalls leichtc Kemteile 46 anschlieBen. 
Hierdurch sind diese Kemteile 46 frei hdhcncinstellbar 
gehaltert. was zum Erreichen cines vcrzerrungsfreien 



gen cntstchcn. diese dutch zubrcchcn sind bzw. cs wird is Transports der GebScktaschen 9 und'im Hinblick auf 



spater gczeigt^daB bierTrcnngitter einzuseucn sind 

Die in einer groBen Vielzahl vorgesehenen Stiftc 20 
bewirken durch ihr liefes Eindringcn in die beiden Teig- 
bander 3 und 5. wie die Trcnnlcistc 19, eine Bcschadi 



gung der auf den Obernachen der Teigbander 3 und 5 20 49 ortsfest glciten. 



die Vcrdickung ihrcr Wandstirke wfthrend des Back- 
vorganges wichtig ist Anderseilig zu dem Rollen-Ket- 
lenpaar 42 sind an den TragstCcken 44 an $k:h bekannte 
GleitstOcke 47 angcordnet^ die auf einer FQhrungsbahn 



vorhandenen Trockenschichten, so daB eine Verbin 
dung bzw. Verklebung der beiden Teigbander einiriit, 
die im Anfangsstadium des Backvorganges durch Aus- 
tausch von Feuchtigkeit noch vergrdBeri wird, so daB 
ein homogcnes BackgcfOge im Bereich der Trennfugea 25 
also in den Randbereichen, zwischen oberem und untc- 
rem Backhand 5 und 3 gegeben isL 

Aus der Rg. 5 ist weitcr gut zu erkennen. daB die 
zunachst tcigfreien Zwischenriume 24 von Bedeuiung 
sind, da etnmat beim Andruckvorgang in sic Teigmen- 
gen einflicBcn k5nnen und beim Backen noch Raum fur 
das Aufgehen der Tcige vorhanden ist Die Zwischen- 
riume sind daher nach dem Backen ausgeftillt und es 
liegt eine dichte, hattbare Gcbacktasche vor. 

Beim AusfuhrungsbeispicI nach Rg.6 sind mehrere 
Kernteile 26 Qber einen ProfUstab 25 verbunden, und in 
Taschen 31 dieser Profilsiabe 25 sind Blatifedern 27 
eingesetzt, die andcrendig an eincm Drcikani-Profilsiab 

28 ebenfalls fest angeschlosscn sind. Beim Auflegen der 
so vcrbundenen Kemteile 26. z. B. 8 Stuck auf das be- 
reits cingctegte untcre Teigband 3, ist cine KIcmmfcder 

29 um ihrc Schwcnkachse 30 in eincm Backblech 32 urn 
einen Kreisbogen 33 nach auBcn vcrschwcnkt. so daB 
der Profilstab 28 in die ihn formschlussig umgebende 



Die Gewichtswirkung der Kemteile 46 sowie des 
oberen Teigbandes Sa wird durch die Zugfeder 5Z die 
zwischen dem Doppcl-Parallelogrammgesiange einge- 
setzt ist, ganz oder tcilweise aufgchobcn. 

Bei der rechtsseitigen Darstellung ist das Kcrnteil 46 
durch einen Lenker 53 mit dem Tragstuck 44 ange- 
schlosscn. wobci durch AnschlSge 54, die an die Stirn- 
wandc 55 bzw. 56 zur Aniage kommcn, der Schwenkbe- 
reich begrenzt wird. Auch bei diescm Bcispiel kann 
30 durch Einwirkung von Drehmomentcn auf die in den 
Lenkcrn S3 fcstsiizenden Lagcrbolzen 57, welche an 
den Lagcrlaschcn 58 andcrscitig ihren Gegenhalt fin- 
dea die Gewichtswirkung auf das uniere Teigband 3a 
aufgehoben werden. 
35 Die beiden oberen Teigbander 5a laufcn schlieBlich 
entsprechend von einer Doppclvorratsrolle 48 auf die 
(Jmlaufkette 41 auf und von der entsprechend profilier- 
tcn AnprcBwalzc 50 werden die Teigbander 3a und 5a 
analog der Ausfuhrung des Andruckwerkzeuges 17 filr 
40 Backblcchc 2, gegenscitig angedrucki, durchirennt und 
durchsiochen. Die Backhander 37. Umlaufrollen 41, 
VorratsroHen 38 und 48 sowie die AnprcBwalzc 50 wer- 
den in ihren Geschwindigkciien zueinander synchron 
gesteuert, auBcrdcm sind die Glieder des Doppel-Back- 



Unesmulde 34 eingelegt werden kann, wobci nach 45 bandes 37, die Kernteile 46 sowie die zugchdrigcn 
- « . Wcrkzcugpartien der AnprcBwalzc 50 lagemaBigzuem- 

ander passcnd einzustellen. 

Im AnschluB an die AnprcBwalzc 50, die auch durch 
ein AnprcBwcrkzeug crsetzi werden kann, wobci beim 
50 Anpreflarbeitsgang die Bander stillgesetzt werden, ist 
cin Treib- und Backofen 60 vorgcsehen. Nach ihm weist 
die Aniage eine Kuhlzone 61 auf, und dann sind Ab- 
strcifcinrichtungcn 62 vorgcsehen, die die Gcbackta- 
schcn von den Kcmteilen 46 abstreifen und auf Trans- 



SchtieBen der KIcmmfcder 29 in die dargcstclUe Posi- 
tion der Drcikant-Profilstab 28 einen festen Sitz in dem 
Backblech 32 crhait. Hicrbci kann die Blattfedcr 27 so 
ausgelegt sein, daB sic im cingezeichneten Montagezu- 
stand nach Fig. 6 auf die Kemteile 26 cine gewichtseni- 
tastcndc Wirkung zum Teigband 3 ausObt, so daB letzte- 
res belastungsarm bzw. -frei beim Backvorgang aufge- 
ben kann. 

Die schcmatisch dargestellte Band-Durchlauf-Back- 



anlage 36 gemiO der Fig. 7 ist zum kontinuierlichen, 55 portanlagen 63 bzw. nicht dargcstcllten Bchaitern zur 
- ■ " " ' * Ablage bringea 

Zum Verhindem cincs starkcren Zusammenbackens 
im Bereich der Trennfugen 65 wahrend dcs Backcns. 
kann so vorgcgangcn werdea daB mil den Trennlinien 
60 12 in ihrcr Lage Qbereinstimmcndc dunnwandige und 
vorzugsweise untcn angespitztc Trenngitter in die von 
den Trennleistcn 19 erzeugicn Trcnnfugcn eingesetzt 
werdea die wahrend des Gar- bzw. Treib- und Backvor- 
ganges auf den Backblechen 2 bzw. auf den Backban- 
65 dern37verbleibca 

Solchc Trenngiiier konnen auch als wciiere Ausfuh- 
rungsvariantc der Erfindung die Trennleistcn 19 ersct- 
zca indem sic in die Druckleisten 18 ansiclle dcrTrenn- 



vollautomatischen Backen der Gebacktaschen 9 bei 
groBem Bcdarf vorgesehea wobci im Prinzip das glei- 
che Vcrfahren wte bei dem vorstehend beschriebcnen 
Verfahren unter Zuhilfenahme von Backblechen 2 ange- 
wandt wird. 

Auf ein Doppel- Backhand 37 mit der Bcwegungs- 
richtung gemaB Pfeil 39 werden in zueinander abge- 
stimmten Gcschwindigkciten untercTeigblnder 3 a von 
zwei ncbcneinanderliegenden VorratsroHen 38 aufgc- 
legL Hicrbci ist die Auflageflache 40 des Doppel-Back- 
bandes 37, wie es Fig. 8 zeigt, im Profil entsprechend der 
AuBenform der Gcbacktasche 9 ausgebildct, wobei das 
Doppel- Backhand 37 als Gliederkette gestaltet ist, de- 
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leisten 19 vor dem Andrucken der Teigbander 53 cinge- 
seizt werden. Wahrend dcs Hochfahrens des Andriick- 
werkzeuges 17 werden solchc Trenngitter niedergehal- 
ten bis sie aus den Druckleisten 18 ausgetreten $ind. 

Bei der Band-Durchtauf-Backanlage 36 konnen sol- 5 
che Trenngitter als enisprechendc endlos ausgefuhrte 
ICetten vor dem Treib- uhd Backofen 60 auf die Teig- 
bander 3a und Sa aufgelegt bzw. eingedruckt werden 
und hinier dem letzteren wieder herausgefahren und 
uber ihm zuruckgefuhrt werden. 10 

Alle Telle mil denen die Teigbander 3, 3a, 5, 5a in 
Berahning kommen. einschlieOtich der Trenngitter k6n- 
nen zur Verhinderung dcs Anbackens von Tcigpariien 
an sie vor dem jeweiligen Einsatz mit dies verhindcrn- 
dcn Mitteln. wic Fetten. Ol oder dergleichen, in dunner 15 
Auftragung versehen werden. Vorteilhafterweise wer- 
den die Oberflachcn der mit den.Tcigen in Beriihrung 
kommenden Teile so ausgefQhrt bzw. behandelt, daB ein 
Anbacken erschwen ist. wie es z. B. erreichi \su wenn sie 
mit Tefton oder dergleichen bcschichtei sind oder ver- 20 
chromt ausgefuhrt werden. 

PatentansprQche 

1. Verfahren zur Herstellung von Gebacktaschen 25 

gemaB der DE-PS (DE-Patentanmeldung P 

37 04 192) aus zu Bandem verformiem Broi- bzw. 
BrOtchenteig. dadurch gekennzeichnet« daB ein 
unteres Teigband (3» 3a) auf cin mit nebcneinander 
Hegenden Mulden (10), die der Hilfte einer AuBen- 30 
form einer Gebacktasche (9) in ihrer flachcn Aus- 
dehnung entsprechen, verschenen Backblech (2) 
oder Backband (37) gebracht wird. hierauf jeweils 
uber den Mulden (10) dem verlangten Innenraum 
der Gebacktaschen entsprechende Kemtcile (4, 26. 35 
46) aufgelegt werden, dann ein obcres Teigband (5, 
5a) auf gebracht wird sowie der uniere und die seit- 
lichen Randbereiche (14, 15) der Gebacktaschen (9) 
durch ein Werkzeug (17. 50) angedruckt und in die- 
sen Bereichen sowohl von Stiften (20) durchstochen 40 
als auch Trcnnfugen (65) zwischen den Gebackta- 
schen (9) eingedruckt bzw. Trenngitter eingebrachi 
werden, wobei die Kernteile (4, 26, 46) spczifisch 
leichter als der Tcig sind und/odcr wobei die Gc- 
wichtsauflage der Kernteile (4, 26. 46) auf der unte- 4S 
ren Teiglage (5. 5a) grdBtenteils oder ganz aufgcho- 
ben wird. 

2. Verfahren nach Anspruch 1. dadurch gekcnn- 
zeichnet. daB in die in den Teigbandern (3, 3a, 5. 5a) 
eingearbeiteten Trcnnfugen (65) entsprechende 50 
Trenngitter eingebrachi werden oder daB solchc 
Trenngitter in die Teigbander (3. 3a, 5, 5a) einge- 
drflckt werden, die wahrend des Gar- und Back vor* 
ganges eingesetzi bleiben. 

3. Verfahren nach Anspruch I. dadurch gekenn- 55 
zeichnet. daB bei Verwendung von Backblechen (2) 
jeweils fOr zwei Reihen Gebacktaschen (9), die mit 
ihrcn unteren Randbercichen (14) aneinanderlie- 
gen, ein unteres Teigband (3) und ein oberes Teig- 
band (5) vcrwendei werden. 60 

4. Einrichtung zur Durchfuhrung des Verfahrens 
nach Anspruch 1. dadurch gckennzcichnet, daB 
Mulden (10) sowohl im unteren als auch im seiiH- 
chen Randbercich (14. 15) etwa mit einer Tiefc bis 
zur Mitte des eingelegten (Cernteils (4. 26, 46) aus- 65 
gefohrt und mil Scitcnfiachen (II) versehen sind, 
die unter eincm Winkel a nach oben auBen von 
etwa 45* schrag verlaufen. 
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5. Einrichtung nach Anspruch 1 und 4. dadurch ge- 
kennzeichnet, daB zwischen den benachbarten Sci- 
tcnfiachen (II) cine ebene Flachc (lla) in einer 
Breitc von 6 bis 1 2 mm vorgcschen isL 

6. Einrichtung nach den AnsprQchen I und 4, da- 
durch gekennzeichnet, daB das Kcrnteil (4) mit ei- 
ncm Griffstuck (6) versehen isu welches mit eincm 
senkrecht liegenden Arretierieil (6a) vom Back- 
blech (2) scitlich umgeben ist, vorzugsweisc durch 
ein Arretierloch (8). 

7. Einrichtung nach den Anspriichcn 1 und 4, da-, 
durch gekennzeichnet, daB mchrcre Kernteile (26) 
in ihrem hinteren Bercich uber einen Profilstab (25) 
verbunden sind, wobei diescr uber Teile des Back- 
bleches,wie cine Lingsmulde (34)i formschlussig 
durch das Backblech (2) in ihrer Sciienlage arrcticrt 
wird 

8. Einrichtung nach den AnsprOchen 1,4. 7, dadurch 
gekennzeichnet, daO an den Kemteilen (26) oder an 
dem Profilstab (25) cin Fedcrelement, wic einc 
Blaufeder (27^ anschlieBt, die anderendig mit ei- 
ncm Dreikaniprofilstab (28) verbunden ist. wobei 
leizierer miitels einer Klcmmeinrichiung. wic einer 
schwenkbar angcordnctcn Klcmmfeder (29), fest- 
gesetzi werden kann und der Dreikantprontstab 
(28) in cine ihn formschlussig umgebende Langs- 
mulde (34) cingeseut isi sowie in diesem Bercich 
zur Langsarreiicrung cin gecignctcs Mittel, wie cin 
Stift, zur Wirkung kdmrnt 

9. Einrichtung nach den Anspruchen 1 und 4. da- 
durch gekennzeichnet, daB ein Andruckwerkzeug 
(17) Druckleisten (18). die deckungsgleich mit den 
unteren und seitlichen Randbercichen (14, 15)ange- 
ordnet sind, aufwcisi, die untcn spitz ausgefuhrte 
Trcnnleisten (19) aufnehmcn und scitlich von letz- 
teren cine Vielzahl spitzer Stifte (20) in die Druck- 
leisten eingesetzi sind, wobei der untere AbschluB 
der Stifte etwas hdher ticgt als die Untcrkante der 
Druckleisten. 

10. Einrichtung nach den Anspruchen I, 4, 5 und 6. 
dadurch gekennzeichnet. daB auf cin Backband 
(37X dessen Auflagefiachen mil Mulden (10) verse- 
hen sind. cin unteres Teigband (3a). einc Umlauf- 
kctie (41) und anschlicBend ein oberes Teigband 
(5a) aufiauft, im weitcren Verlauf die Teigbander 
(3a. 5a) durch einc Anpreflwaize (50) oder ein An- 
driickwcrkzcug (17) angedruckt werden, wobei alle 
Bander mit zucinandcr abgestimmter Gcschwin- 
digkcit und die Andruckwerkzeugc (17) in uberein- 
stimmender Position mit dem Backband (37) wirk- 
sam werden. 

1 1. Einrichtung nach den AnsprQchen 1. 4, 5, 6 und 
10. dadurch gekennzeichnet, daB die Kernteile (46) 
uber Doppel-Parallclogrammgcstangc (45) oder 
Lenker (53) frei hdheneinstellbar an eincm Rollen- 
keiicnpaar (42) mittcls Gliedcrlaschcn (43) und 
TragstUcken (44) angeschlossen sind. wobei das 
Auflagcgcwichi der Kcmtcilc (46) cinschlieBlich 
des oberen Tcigbandcs (5a) durch Mittel, wie Zug- 
federn (52) oder mit den Lagerbolzen (57) in Ver- 
bindung stchende Drehfcdem. icilweise oder ganz 
aufgehoben wird 

12. Einrichtung nach den AnsprQchen 1, 4, 5, 6 und 
10, dadurch gekennzeichnet, daB im AnschluB an 
den Bercich der AnpreOwcrkzeuge (50, 17) cin 
Treib- und Backofen (60) und an diesem eine KOhl- 
zone (61) und hicran eine Absire if einrichtung (62) 
anschlieBt, durch die die fertigen Gebacktaschen (9) 
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cnifcrni und Transportanlagcn (63) zugefiihri wer- 
den. 
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